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Origem e historia
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Produzido ha milhares de anos antes do vinho
e cerveja

A origem do hidromel provavelmente vem dos
paises africanos, em seguida passou a ser
produzido em toda a bacia do Mediterraneo e
Europa. E ent3o a bebida alcodlica mais
consumida do mundo

No século XllIl, houve um declinio no hidromel
pelo aumento da populacdo humana e da
diminui¢cdo da populacao de abelhas. O vinho
e cerveja passam a ser mais consumidos
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Origem e historia

Tabela 1.1 Denominacdo dos diferentes tipos de hidroméis e suas matérias-primas.

Denominacao Ingredientes
% Ainda hoje o - - -
hidromel é Mead Bebida fermentada de agua e mel
comercializado, s Great mead Hidromel envelhecido

gue em pequena
escala industrial. Melomel Hidromel com adi¢do de frutas (exceto uvas)

Existem diversas

L : Pyment Hidromel com adi¢do de uvas (preferencialmente uvas viniferas)
variacdes da bebida ;
em relacdo ao seu Cyser Hidromel com adi¢do de maca
processo de ) ) ) o ) o
producio (TABELA).  Metheglin Hidromel com adi¢do de especiarias, lupulo e até pétalas de rosa
Braggot Hidromel com adi¢do de malte
Hippocras Hidromel com adi¢do de pimentas

Fonte: Berry (2007).



Definicao
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4 a 14% de graduacao alcodlica

Produzido através da fermentacdo por leveduras
em uma soluc¢ao diluida constituido de mel e agua

O tempo necessario para a fermentacdo e
maturac¢ao varia desde meses até alguns anos

Classificado como: seco, licoroso, doce e
espumoso, de acordo com sua tecnologia de
fabricacdo




Legislacao
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O hidromel, segundo o Decreto n. 6871 de 4 de julho de 2009, “... é a bebida com graduacao alcodlica de 4 a 14
% em volume, 20 oC, obtida pela fermentacdo alcodlica de solu¢cdao de mel de abelha, sais nutrientes e agua
potavel” (BRASIL, 2009).

No decorrer do tempo, surgiram varias alteracdes na elaboracdo dessa bebida, partindo do método tradicional
(mel e dgua) e dando origem as misturas complexas com sucos de frutas e especiarias (pimentas, cravos,
baunilha, entre outras).

A legislacao brasileira ndo prevé a utilizacao de sucos de frutas e especiarias na fabricacdo do hidromel; esta
pratica é exercida em outros paises produtores; mas a incorporacdo desses ingredientes ndo deve mascarar o
sabor e aroma caracteristico de mel.

Outra variacao encontrada é a producdo de hidromel gaseificado (hidromel espumante), no qual o diéxido de
carbono dissolvido no produto engarrafado € decorrente da segunda fermentacao realizado apés o
engarrafamento da bebida. A legislacao brasileira permite a gaseificacao do hidromel.



Materias primas

% Mel
% Levedura

% Energizador e nutriente




Para produc¢do do hidromel, normalmente utiliza-se mel de coloracdo clara e sabor suave, uma vez que a
bebida fica menos enjoativa e mais agradavel de ser apreciada.

A analise das propriedades fisico-quimicas do mel, encontra-se que seus principais componentes sdo: a agua,
com um teor de no maximo 20%, uma vez que mel com baixa umidade apresenta sabor e aroma ricos.

A producdo de mel brasileira nos ultimos anos apresentou um discreto aumento. O Brasil se encontra no 11°
lugar no ranking de produ¢do mundial de mel, com uma produc¢do de 41.578 toneladas ao ano. A China lidera
o ranking com a producdo de 466.300 toneladas ao ano, dez vezes maior que a producdo brasileira.



Levedura

% As leveduras sao os microrganismos mais utilizados na fermentacdo alcodlica, uma vez que na auséncia de
oxigénio e presenca de agucar fermentam, produzem gas carbénico e etanol.
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A selec¢do do tipo de levedura para o processo de fermentagdao é um aspecto importante, visto que afeta o
sabor e outros parametros de qualidade do hidromel.




Energizador e nutriente

O nutriente fornece nitrogénio (Amino Nitrogénio Livre-ANL) e o energizador fornece as vitaminas e os
compostos que a levedura vai utilizar ao se preparar para a reprodu¢cdao em massa seguida da fermentacdo
vigorosa.

O mel contém pouco nitrogénio aminico, com o menor teor sendo encontrados nos méis mais suaves, 0s mais
claros, enquanto que 0s méis escuros apresentam um teor maior de nitrogénio, influenciando dessa forma na
velocidade da fermentacado.

Nutriente e energizador de levedura podem ser utilizados para fomentar uma fermentacdo agressiva ou para
reiniciar a fermentacao que cessou antes de diminuir convenientemente a disponibilidade de agucar.

E mais adequado comecar bem e ter uma fermentacdo vigorosa do que tentar salvar uma fermentacdo lenta
ou suspensa, pois reduz o tempo de fermentacado, evita o desenvolvimento de microrganismos contaminantes
responsaveis pela producdo de odores indesejaveis e, além disso, favorece o aumento da vida util do produto.
E recomendado utilizar ambos na formulacdo da receita para serem obtidos melhores resultados.
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Figura 1.2. Fluxograma do processamento do hidromel. Fonte: Adaptado de Gupta e
Sharma (2009).



Preparo do mosto

% As diluicdes (mel:agua) mais usuais sao 1:0,5; 1:1; 1:2 e 1:3.

> (Caso o mel esteja cristalizado, pode ser aquecido até 60-65 °C para sua liquefa¢ao, antes da sua diluicao em
agua.

% Na elaboracdo de hidroméis com frutas (Melomel, Cyser) ou especiarias aromaticas (Metheglin), € nessa etapa em
que a polpa ou suco de frutas (macd, damasco, péssego, ameixa, uvas, mirtilo, framboesa, cerejas, groselhas, etc.)
entram no processo.

% pH do mosto dentro de uma faixa de 3,7 - 4,0 para iniciar a fermentacao. Os aditivos indicados para o ajuste do pH
sdo: 0 carbonato de calcio, carbonato de potassio, bicarbonato de potassio, acido tartarico, citrico ou lactico.
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Preparo do mosto

Ha estudos cientificos que recomendam o pré-aquecimento do mosto antes da fermentacao, isto &, pasteuriza-lo.
Este tratamento térmico ocasiona o aumento na vida de prateleira da bebida.

Outro método menos agressivo com o intuito de reduzir a carga microbiana do mosto é o uso de sais de
metabissulfito de s6dio ou potassio, os quais liberam didéxido de enxofre, que inibem ou podem eliminar a maioria
dos microrganismos .

A adicao de grao de pdlen (10 a 50 g L-1) no mosto do hidromel pode promover melhora nas taxas de fermentacdo,
na producdo de alcool e nos atributos sensoriais da bebida. Além disso, seu uso do pélen proporciona a reduc¢ao da
acidez total na bebida.

O uso de mel com maior quantidade de pdlen em sua composi¢ao resulta em fermentacao mais rapida, pois os
pblens sdo fornecedores de compostos nitrogenados para as leveduras.



FERMENTACAO

% O processo fermentativo mais comum é descontinuo e a temperatura indicada é de 18°C.

% Antes de serem adicionadas as leveduras, a mistura € bombeada para um fermentador
encamisado, que a resfria até a temperatura de 21°C.

> Em seguida, sdao adicionadas as leveduras, passando por um processo de mistura que
dura por 1 hora. Depois disso é iniciado o processo de fermentag¢do, que dura
aproximadamente sete dias, dada por encerrada com a estabiliza¢do do teor de sélidos
soluveis (°Brix) do fermentado.

> Quanto maior o inéculo (108 UFC mL-1), menor sera o tempo de fermentacao;
entretanto, a clarificagdo do hidromel é prejudicada. Em contrapartida, o uso de menor
concentrac¢do de in6culo (105 UFC mL-1) resulta em uma bebida com maior
concentra¢dao de compostos benéficos ao perfil aromatico, tais como alcoois superiores,
ésteres, fendis volateis.

% Pode levar meses e até anos, dependendo do tipo de mel, da levedura, da nutricdo e do
controle de pH

% Controle rigoroso



FERMENTACAO

Agua, mel e leveduras ficam no tanque de
fermentagdo uma semana (Foto: Carlos Dias/G1)




Descuba

L)

4

A fim de cessar a fermentacdo, a mistura é resfriada até a temperatura de aproximadamente 3°C. Nesse
caso, baixar a temperatura da mistura auxilia no processo de decantacdo das leveduras da bebida ja
fermentada.

A remocdo da fracao liquida de um fermentador para outro recipiente é realizada pela gravidade ou por
meio do bombeamento. Esta operacao deve ser realizada ap6s 7 a 10 dias do término da fermentacao

A descuba é uma etapa indispensavel ao processo de elaboracdo de hidromel, pois é a operacao que
consiste na separacao da borra (s6lido) do fermentado (liquido).

No processo de estabilizacdo sao adicionados sorbato de potassio e metabissulfito de potassio, pelo seu
efeito antioxidante para esterilizar o hidromel.



Maturacao

% O fermentado, apos a descuba, € mantido em repouso para maturar, na auséncia de ar, numa temperatura
entre 10 a 12°C, por 1 a 6 meses, para que ocorra o desenvolvimento de compostos aromaticos que irdo
compor o buqué do hidromel.

% Cuidado com os teores de acetato de etila, pois esse composto em concentra¢do elevada pode conferir
odor de solvente na bebida final.
> Os teores de acetato de etila estao diretamente relacionados aos de acido acético

% As caracteristicas especiais que os hidroméis adquirem com o envelhecimento sao criadas, principalmente,
pela formacdo dos ésteres que, naturalmente, ocorre de maneira lenta e continua.



Trasfega e clarificacao

* Apobs a maturacdo, o fermentado é trasfegado, isto &, o liquido é
transferido para outro recipiente, separando-o da borra depositada no
fundo.

% Nos EUA e na Europa, a primeira trasfega do hidromel é realizada no
periodo de um a trés meses ap0s a descuba. A segunda trasfega dentro
de quatro a seis meses apds a primeira, seguida do engarrafamento

% A clarificagao do hidromel, além das operacdes de trasfega, pode ser B
beneficiada com o emprego da filtracdo e o uso de agentes clarificante,
com objetivo de reduzir turbidez, causada por substancias em
suspensdo (leveduras, polen e residuos).




Estocagem
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O local escolhido para armazenagem de hidromel deve ser escuro, ou seja, protegido de luz solar direta e até da
iluminacdo artificial.

A umidade é outro fator que pode influenciar, negativamente, em uma garrafa de hidromel - se o nivel de umidade
estiver muito baixo, as rolhas vao secar e mingar, o que permite a entrada de oxigénio na garrafa e a consequente
oxidacao do hidromel.

Em termos de posicdo, a forma mais apropriada para armazenar garrafas de hidromel é horizontalmente, pois ao
manter as garrafas deitadas, as rolhas irdo estar em contato permanente com o hidromel, mantendo-as umidas e
intactas, o que inibe a entrada de oxigénio.

O tempo de descanso do mel, principal constituinte do hidromel, é avaliado comercialmente em dois anos e meio,
mas o mel ndo se “torna ruim” como muitos alimentos; ele é ainda saudavel apds décadas.



Operacoes finais
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Outra operacdo recomendada ao processo de obtencao de hidromel é a pasteurizacdo, na qual a bebida
€ mantida na temperatura de 62,5 °C por 15 minutos ou 63 °C por 5 minutos e envase a quente, para
aumentar a vida de prateleira da bebida

O hidromel ndo deve ser bebido imediatamente apo6s ter sido engarrafado. Este deve ser deixado
repousar alguns meses para reencontrar o seu equilibrio. O engarrafamento pode causar um choque a
bebida, mesmo que tenha sido tomado cuidado. Quando o efeito oxidante do ar cessa, o hidromel
reencontra o seu equilibrio.




Producdo artesanal x industrial

Com relacdo a matéria-prima, destaca-se a adicdo ao mosto combinac¢des de produtos quimicos para
energizar e nutri-lo (equivalentes ao energizador e nutriente), ao passo que, na producdo artesanal, apenas
um composto comprado pronto no mercado é capaz de obter efeito semelhante no produto final.

Outra diferenca entre esse processo e o artesanal é o uso de tanques de aco inoxidavel como cubas de

fermentacdo, uma vez que a temperatura pode ser mais bem controlada e tém-se melhores condi¢es de
higienizagao.


http://g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/noticia/2017/02/jovens-investem-r-130-mil-em-fabrica-para-produzir-bebida-nerd.html
https://www.youtube.com/watch?v=n_aqwsO_uAw

(ontexto/mercado
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Produzido no mundo inteiro, as maiores producdes se
encontram na Europa e em América do Norte

Queda na producao de hidromel apds o desenvolvimento dos
processos de produc¢do do vinho de uva e da cerveja, enquanto
os estudos sobre as tecnologias de producdo de hidromel
foram bem menor.

A venda de hidromel ocupa pequenos mercados pois €
produzido em pequena escala, na maioria das vezes por
apicultores




(ontexto/mercado

% No Brasil é pouco produzido por falta de estudos tecnoldgicos. Essa
bebida ainda ndo motiva o interesse comercial por parte da industria
brasileira de bebidas mas a empresa curitibana Confraria 33 comecou a VALK
produzir hidromel Valkiria ha dois anos e varios pequenos produtores %2 wonow.
estdo se desenvolvendo.

% Atividade econdmica rentavel : valor agregado quase 5 vezes maior que o
mel puro

% Recentemente, foi visto uma grande aumentac¢ao da popularidade da
bebida na América do Norte, gracas a influéncia do seriado Game of
Thrones.




Desafios

% Tecnologia:

> Maximizar rendimento e concentra¢ao do inéculo, minimizando os custos
operacionais e evitando problemas como a falta de uniformidade dos
produtos finais para manter a apicultura como uma industria viavel.

> Definir as condi¢fes ideais de pH, temperatura e composi¢ao do meio de
cultura para realizacdo das fermentacfes comerciais fundamenta-se em
uma combinacdo de arte e ciéncia.

> Qualificar os apicultores em relacdo a tecnologia de producdo da bebida

% Mercado:
> Espalhar as vendas para mercados maiores e menos especializados



Noticias

https://www.youtube.com/watch?v=8wVGPomFEYg
http://paladar.estadao.com.br/noticias/bebida,conheca-o-hidromel-e-desperte-o-viking-que-ha-em-voce, 70001736759
https://www.jornalcruzeiro.com.br/materia/744978/sorocaba-tem-a-primeira-fabrica-de-hidromel-do-territorio-brasileiro
http://www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet/hidromel-no-brasil-vira-tendencia/

http://g1.globo.com/sao-paulo/sorocaba-jundiai/noticia/2017/02/jovens-investem-r-130-mil-em-fabrica-para-produzir-
bebida-nerd.html

http://revistagloborural.globo.com/Revista/Common/0, EMI326021-18281,00-
HIDROMEL+A+BEBIDA+DOS+BARBAROS+VOLTA+AO+MERCADO.html

https://economia.uol.com.br/noticias/redacao/2013/08/09/produtor-produz-bebida-com-mel-para-aumentar-
lucros.amp.htm

https://www.youtube.com/watch?v=n_aqwsO_uAw
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1. INTRODUCAO:

<O TERMO VEM DO LATIM
LIQUEFACERE : TORNAR LIQUIDO,
DISSOLVIDO EM LIQUIDO;

< DEFINICAO ABRANGENTE;

SSURGIMENTO: NA ANTIGUIDADE
»EGITO
» GRECIA

+LICOR ATUAL: IDADE MEDIA;




I. INTRODUCAO:

< BEBIDAS ALCOOLICAS FERMENTADAS —
PRINCIPAL ANTISSEPTICO;

“ USO DE ERVAS MEDICINAIS;

< ARNALDO DE VILANOVA (SEC. XIID —
TRATADO DE INFUSAO DE ERVAS NO
ALCOOL (1250);

“ RELATOS DE LICORES COM PIPETA.

< INICIALMENTE — FABRICACAO
DOMESTICA

A PARTIR DO SEC. XIX:
» CRESCIMENTO DA INDUSTRIA DE DESTILACAO;
» SURGIMENTO DAS PRIMEIRAS MARCAS;

Fonte: Pinterest;



2. DEFINICAO:

< DECRETO N° 2.314, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997 , DO
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO - MAPA;

> DEFINE O LICOR COMO UMA “BEBIDA COM GRADUACAO ALCOOLICA
DE 15% A 54% (V/V), A 20 °C, E UM PERCENTUAL DE ACUCAR SUPERIOR A
30 G/L, ELABORADO COM ALCOOL ETILICO POTAVEL DE ORIGEM
AGRICOLA, OU DESTILADO ALCOOLICO SIMPLES DE ORIGEM AGRICOLA,
OU BEBIDAS ALCOOLICAS ADICIONADAS DE EXTRATO OU SUBSTANCIAS
DE ORIGEM VEGETAL OU ANIMAL, SUBSTANCIAS AROMATIZANTES,
SABORIZANTES, CORANTES E OUTROS ADITIVOS PERMITIDOS POR LEI™;




3. CLASSIFICACAO:

+LICOR SECO: CONTEM 30GL < ACUCARES < 100G %
<+ LICOR FINO OU DOCE: 100GL < ACUCARES < 350G %,
+LICOR CREME: ACUCARES = 350GL

<+ LICOR ESCARCHADO OU CRISTALIZADO: SATURADO DE
ACUCAR PARCIALMENTE CRISTALIZADO;



3. CLASSIFICACAO:

TTPOS DE LICORES:
SCENTENAS DE MARCAS E TIPOS DE LICOR;

S DESTAQUES PARA:

»FRANCA = ANISETTE, CHARTREUSE E COINTREAU;
>ITALIA = LIMONCELLO, AMARETTO E STOCK;
»PORTUGAL = LICOR DE BEIRAO E LICOR DE SINVERGEGA;
»BRASIL = FOGG, MUSASHI E CASEIROS;

»OUTROS: AMARULA E CURACAU;




COINTREAU:

< PRODUZIDO DESDE DE 1849, EM SAINT-BARTHELEM Y-
D’ANJOU, NA FRANCA;

% DESTACA-SE PELO SEU SABOR DIFERENCIADO:;
< MATERIA-PRIMA: LARANJA;
< DURANTE O PROCESSO DE PRODUCAO:

» LARANJA PERMANECE SUSPENSA POR UM LONGO
PERIODO;

> NAO HA CONTATO COM A EMULSAO ALCOOLICA;

» A LARANJA LIBERA SEU BOUQUET E SABORES
ESPECIFICOS;

> PRODUTO FINAL COM POUCA PIGMENTACAO;
» PRATICAMENTE INCOLOR.

Fonte: Cointreau Liqueur
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<+ LICOR A BASE DE LIMAO SICILIANO, AGUA,

MONC

SLLO:

ACUCAR E ALCOOL DE CEREAIS;

% ORIGINAL DE ITALIA, PRODUZIDO NAS
REGIOES DE NAPOLES E NA SICILIA;

< NORMALMENTE E MANTIDO NO
CONGELADOR;

» BEBE-SE GELADO;
» PODE SER BASE PARA DRINKS;
*NO BRASIL:

»HA ADAPTACOES NO PROCESSO DE
PRODUCAQO;

" LIMONCELLO

| BLACK®

Fonte: I\/Iytf% Fields Cocktails
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SLLO:




LIMONCELLO:

“ RECEITA:

>1 LITRO DE ALCOOL DE CEREAIS:
>1 LITRO AGUA:;

>15 LIMOES SICILIANOS;

>500G DE ACUCAR;

+MODO DE PREPARO:




STOCK

“ FUNDADA EM 1884 POR
LIONELLO STOCK;

“ MULTINACIONAL DO RAMO
DE BEBIDAS, COM SEDE EM
TRIESTE, ITALIA;

 DESTAQUE PARA COGNAC E
LICORES;

< A PARTIR DE 1918: EXPANSAO
DA PRODUCAO PARA O LESTE
EUROPEU;

“ EM 1935 CHEGOU NO BRASIL;

\RinalColada
Ciicam

Uwrﬂlode
| Abacaxi e Coco

! 1AEmA0 508 SPERVIAO

SIOGSdm-IrAuA !
10K S.p.A. 720Ml s
ITALIA S e
270 m

Fonte: Submarino



SINGEVERGA

« -E UM LICOR ARTESANAL
PORTUGUES;

« —PREPARO SEGUNDO UMA
FORMULA RESULTANTE DE
LONGAS EXPERIENCIAS,
UTILIZANDO PLANTAS
AROMATICAS CULTTVADAS NO
PROPRIO MOSTEIRO;

« ~O PREPARO ATRAVES DA
EXTRACAO DE COMPOSTOS
AROMATICOS DAS PLANTAS,
ATRAVES DA DESTILACAO DIRETA;

« -"E CARACTERIZADO PELO SEU
FINISSIMO AROMA E PALADAR
DELICADO, PROVENIENTES DA
ESCRUPULOSA METICULOSIDADE
DO SEU PROCESSO DE
PREPARACAQO”,

Fonte: Deli Portugal




LICORES NO BRAS

“ PRINCIPAIS LICORES NACIONAIS:
» FOGG (GRAMADO, RS);
» MUSASHI (ARACATI, CB);

+DESTAQUE NA PRODUCAO CASEIRA DE
LICORES, A PARTIR DOS MAIS DIVERSOS
TIPOS DE MATERIA PRIMA;

» MAIS COMUNS: JABUTICABA, BANANA,
ABACAXI, LIMAO, CHOCOLATE E COCO;

» INCOMUNS: FOLHA DE FIGUEIRA, LICOR
DE ROSAS, LICOR DE OVO;

Fonte: Amburana



4, MATERIA PRIMA E
INGREDIENTES USADOS:

< ALCOOL DE CEREAIS PODE SER SUBSTITUIDO POR
OUTRAS FONTELES, COMO YVODCA, CACHACA E
OUTROS DESTILADOQOS:

$ ACUCAR OU XAROPE;
2 AGUA:;

“PLANTAS, FLORES, FRUTAS, CASCAS DE ARVORES,
RAIZES, SEMENTES, NATAS, E1C.




Recepcao e pesagem
Selecao, lavagem e enxagiie
Descascamento, corte e esmagamento
Maceracao alcodlica (infusao)
Primeira trasfega

Formulacao (acucaramento)

Fig. |. Empas
do processo de
producio de licor
de fruta.

Repouso e segunda trasfega

Filtracao
Envelhecimento e engarrafamento

Armazenamento

5. PROCESSO

))H

FA

(EMBRAPA,2006)

RICACAOQO:



5 PROCESSO DE
FABRICACAO:

I. RECEPCAO E PESAGEM:

“FRUTAS PODEM SER RECEBIDAS
EM CAIXAS E SACOS, OU A
GRANEL;

S ARMAZENAMENTO OPCIONAL;
> PRE- SELECAO DAS FRUTAS;

»REFRIGERACAO (ENTRE 5°C E
12°C)

(EMBRAPA,2006)



5 PROCESSO DE
FABRICACAO:

2. SELECAO, LAVAGEM E
ENXAGUE:

+SELECAO:

»ESTRAGADAS;

> LESOES FISICAS;

» ROMPIMENTO DA CASCA;
» AMASSAMENTO;

»FORA DO ESTAGIO
FENOLOGICO;

“RIGOROSO E EXECUTADO POR
PESSOAS TREINADAS;

Fonte: EMBRAPA



5. PROCESSO DE
FABRICACAO:

2. SELECAO, LAVAGEM E ENXAGUE:

*LAVAGEM:

> LAVADAS COM AGUA POTAVEL
CORRENTE;

»ASPERSAO DE AGUA POTAVEL;
»>IMERSAO DAS FRUTAS;
SENXAGUE:

(EMBRAPA,2006)




5. PROCESSO DE
FABRICACAO:

3. DESCASCAMENTO, CORTE E
ESMAGAMENTO:

» MANUAL OU MECANICA;

< FACAS OU LAMINAS DE ACO INOXIDAVEL;

> PILAO;

» DESPOLPADEIRA;

> LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL;
SEPARAR SEMENTES;

Fonte: Mercado Livre



5. PROCESSO DE FABRICACAO:

4, MACERACAO ALCOOLICA (INFUSAO):
< TANQUE DE MISTURA;

<+ ADICIONA ALCOOL;

“FRUTA TRITURADA

MISTURA BEM;

“*DEIXA EM REPOUSO;



5. PROCESSO DE
FABRICACAO:

5. PRIMEIRA TRASFEGA:

S TRANSFERENCIA DO LIQUIDO
SOBRENADANTE (LICOR PRIMARIO);

+SEPARACAO DO LIQUIDO MAIS
LIMPIDO DA BORRA DEPOSITADA NO
FUNDO:;

+SIFAO OU BOMBA;

<+ CUIDADO PARA NAO REVOLVER A
BORRA;

Fonte: Google Sites




5. PROCESSO

)

FABRICACAO:

6. FORMULACAO
(ACUCARAMENTO):

+“ADICAO DE XAROPE DE
ACUCAR + AGUA (2:D;

“PREPARO DE 60°C A JO°C;

S AGITACAO CONSTANTE;

(EMBRAPA,2006)



5. PROCESSO DE FABRICACAO:

J. REPOUSO E SEGUNDA TRASFEGA:

+LICOR PRIMARIO FICA PELO MENOS 15 DIAS DE
REPOUSO;

»INCORPORACAO DO ACUCAR:;
»SEDIMENTACAO DE PARTICULAS:
%2* TRASFEGA,;




5. PROCESSO DE
FABRICACAO:

8. FILTRACAO:
+LICOR SECUNDARIO;
“DECANTADOS DAS BORRAS;

+REMOCAO DE PARTICULAS EM
SUSPENSAQO;

Fonte: Directindustry



5. PROCESSO DE FABRICACAO:

9. ENVELHECIMENTO E ENGARRAFAMENTO

S ESTABILIZACAO

“REPOUSO

<+ AROMA E SABOR SE SOBREPONDO AO DO ALCOOL;
S ENGARRAFAMENTO;

S VEDAMENTO;




5. PROCESSO DE FABRICACAO:

10. ARMAZENAMENTO:

oA GARRAFA DEVE SER GUARDADA:
*LOCAL ADEQUADO;

“*ESCURO;

STAMPADA E EM PE;




5. PROC

550 |

- FA

RICACAQ:




6. BOAS PRATICAS DF
FABRICACAO (BPP:

< GARANTE CONDICOES BASICAS EM TODA CADEIA
PRODUTIVA;

S OBTEM NIVEIS ADEQUADOS DE SEGURANCA DOS
ALIMENTOS:

< ASSEGURADA POR LEI
*MANUAL DE BPF




6. BOAS PRATICAS DF
FABRICACAO (BPP:

<+ UM PROGRAMA DE BPF TEM ALTA ABRANGENCIA:

>QUALIDADE DE MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES
(FORNECEDORES);

>QUALIDADE DA AGUA;
»REGISTRO DE PROCEDIMENTOS DA EMPRESA E HIGIENE;

< ADOCAO DO MANUAL DE BPF
> DOCUMENTACAO EXIGIDA PELA ANVISA;




6. BOAS PRATICAS DF
RICACAO (BPP:

FA

SFAC

O MANUAL DE BPF
ACESSO PARA A LEITURA;

« DEVE CONTER:
> INFORMACOES SOBRE O ESTABELECIMENTO;
> INSTALACOES INDUSTRIAIS;

» PESSOAL;

> OPERACOES;

»CONTROLE DE PRAGAS;

» REGISTROS;

> DOCUMENTACAO ADEQUADA (POP'S);



OAS PRATICAS DF
RICACAO (BPP)

INSTRUCOES TECNICAS



6. BOAS PRATICAS DF
FABRICACAO (BPP:

<+ INSTALACOES:

>PROJETO DA AGROINDUSTRIA;

»PAREDES E TETO DA SALA DE PROCESSAMENTO;
>PISO DA AREA DE PROCESSAMENTO;

»PISO EXTERNO;

>ILUMINACAO E VENTILACAO;

» ESGOTAMENTO INDUSTRIAL;




)

FA

OAS PRATICAS

RICACAO |

@ PESSOAL:
>LIMPEZA DAS MAOS:
>SAUDE;
>APARENCIA;

» ADORNOS;

» UNIFORMES;

» LUVAS;

»CONDUTA;

PFE): |




6. BOAS PRATICAS DF
FABRICACAO (BPP:

“ PROCEDIMENTOS

»>CONTROLE DE ESTOQUE DE MATERIA-PRIMA
»ESTOQUE DE PRODUTO ACABADO
»>CONTROLE DE CONTAMINACAO CRUZADA
»CONTROLE DE PRAGAS

>PRODUTOS QUIMICOS E USO DE MADEIRA
>GESTAO AMBIENTAL

»REGISTROS E CONTROLES




J. CONCLUSAO:
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SIDRA

TECNOLOGIA DE BEBIDAS
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’



E uma das bebidas alcodlicas mais
antigas do mundo

1.300 a.C. no delta do Rio Nilo -
macieiras

Ingleses: maiores consumidores
Brasil: ma fama (a Sidra original é

pouco conhecida) inibe o interesse
de importagao




Definicao

“Sidra é a bebida com graduacao
alcodlica de 4-8% em volume, a 20°C,

obtida pela fermentac¢ao alcodlica do
mosto de maca fresca, sa e madura,
do suco concentrado de maca ou
ambos, com ou sem a adicao de
agua.”

Nao contém gluten.



= § 1° A Sidra podera ser gaseificada, sendo proibida a denominac¢ao sidra-
champanha, espumante ou expressao semelhante.

= § 22 A Sidra poderd ser desalcoolizada por meio de processo tecnolégico
adequado e, neste caso, devera ser denominada de Sidra sem alcool, desde que o
teor alcodlico seja menor ou igual a meio por cento em volume.

= § 32 A Sidra pode ser adicionada de agucares, somente para adogamento, e de
outros aditivos.

@



___________________|BRASIL EUROPA

Graduacdo alcodlica 4-8%

Adic¢do de agucar Sim

Sidra com redugao de teor Até 0.5% (denominada ndo
alcodlico alcodlica)

- Legislagcdo Australiana:
- Proporg¢ao maca/pera: 3:1 (Cider)
- Pera/macga 3:1 (Perry),

- Pode conter outras frutas, agucar, mel, e especiarias .

1,2-8,5%
Sim, exceto Ice Cider

Até 0,5% (nao alcodlica)
0,5-1,2% (teor reduzido)




PRODUCAO E
CONSUMO




PRODUCAO E CONSUMO

Mercados Principais Consumo por regiao
CAGR
20-215 : :
57%
Volume %
n000HL i i
05 : :
CN%
8%
1436 7%
Sweden ;
15 3
Per 5 5%
Cepte ﬁ |
2015 1%

Fonte: European Cinder Trends 2017, 201 6@



TIPOS DE SIDRAS




CARACTERISTICAS GERAIS | CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

SIDRA NATURAL Bebida fermentada de magda ou Amarelo intenso relativamente
suco de maca turvo, sabor intenso e
refrescante, certa
adstringéncia, doce e acido

SIDRA NATURAL FILTRADA Bebida fermentada de magd ou Bebida amarela com tons
suco de maca , filtrado antes do verdes a dourados, e micro
envase. borbulhas sabor 4cido e
amargo aroma frutado e floral
SIDRA NATURAL ESPUMANTE  Presenca de gas enddégeno Sidra seca tipo brutt,
proveniente da fermentacgao. coloracdoamarelo palido
(Garrafa ou depésito) dourado, aroma floral com

tostado (madeira)
Fonte: sidradeasturias.es (adaptado) \J)



- BRITANICA E IRLANDESA

- FRANCESAS - Sidras de macga e péra

Encorpadas e frutadas com forte refrbesca?te~e m11’1;ciq atraergce,

amargor caracteristica da maga carbonatagac media € podem
ser flavorizadas.

cidra doce. Caracteristica tanica.
Borbulhas médias

Pear Cider / Perry

Cidre Cidre (Bouché) | 38 \
f
W

| q

R ‘ MAGNERS
o | i
| | - =
———

Fonte: European Cinder Trends 2017, 2016@


https://www.youtube.com/watch?v=m6CCLB7dOJU
https://www.youtube.com/watch?v=Y3rNQ2pTyAY

« ESPANHOLA

- Sidras: espumante, frutada, seca
para doce, ouro claro e
carbonatada.

= Sidra natural: ainda possui
algumas notas acéticas e
acabamento seco. Deve ser
servida por um escanciador.

Fonte: European Cinder Trends 2017, 2016; sidradeasturias.es

Sidra Natural

Denominacao de
origem: 80% da
producao de sidra
espanhola;

Exclusiva variedade
de macas que
crescem nesta regido
(norte da espanha)

@


https://www.youtube.com/watch?v=m6CCLB7dOJU
https://www.youtube.com/watch?v=m6CCLB7dOJU
https://www.youtube.com/watch?v=R0-YpCuU6l4

MATERIA
PRIMA




MATERIA PRIMA

- Combinac¢do de mag¢as acidas, doces e amargas
- Ocasionalmente pode-se adicionar pera, outras frutas, especiarias e mel e agucar

- Brasil: Gala ou Fuji, leveduras

ARITZA ERREZIL / REINETA GEZAMINA UDARE MARROI URDIN SAGARRA URTEBI HANDI

- T—

a5

GOIKOETXE MANTTONI MOKO MOZULUA PATZOLUA TXALAKA




PROCESSO DE
PRODUGHO

1° Lavagem e corte das macas.

2° Rdigdo de enzimas pectoliticas e
sulfitagem na prensagem.




4

PROCESSO DE PRODUCAO

*J° Mosto é encaminhado para
dornas metalicas para
fermentacao.

4° Adicao de leveduras.
«5° Filtragem do fermentado.

*6° Estabilizacao a frio e
clarificacao.




*1° Separacdo de liquido fermentado e
borra.

«8° Adicdo de dioxido de enxofre e

sorbato de potassio para conservar o e ,..\ M R
produto v = geltyimages -
*9° Gaseificacdo natural ou artificial. 4 e

M\ /O0D '
‘ Yol 1L J)
D! S A

*10° Engarrafamento. sk
d



Legislacao Brasileira Controle de Qualidade

Sulfitagem: 30-50 mg/L.

Teor de sacarose adicionada: 70-
100 g/L. ficido acético

Hcidez total

Hcido latico

Acido malico
Acicares fermentaveis
Didxido de enxofre

Gaseificadas artificialmente, co
pressao de 2 ATM.
R bebida deve ser originada de
apenas uma fruta.

Glicerol




Desafios para a
producao no Brasil

R sidra é extremamente vulneravel as alteracdes microbianas, devido I I
a0 haixo teor de alcool e alto em sélidos.

= 0 principal meio de prevencdo é manter o recipiente sem
espaco livre

= Controle de temperatura durante a fermentacao.

= Uso do anidrido sulfuroso

Ocorrem tambhém as alteracdes enzimaticas devido a oxidacao do
tanino e caso ndo seja controlada a sidra torna-se excessivamente
escura. A adicdo de anidrido sulfuroso desde o inicio do
processamento ajuda a inibir este defeito



Desafios para a
producao no Brasil

= (ualidade da matéria prima

- Hreas restritas para a producdo
de macas.

= Hahito de consumo.




Mercado Nacional

® Melhorar o aproveitamento e
classificacao das macas descartadas
no processo de classificacao.

Embrapa Uva e Vinho, pesquisa para
aumento da competitividade
nacional.




Curiosidades

Cereser (marca de maior expressao nacional).

® Associada ao Natal.

Producao concentrada nos meses de agosto a
novembro.

15-20 % consumo nos primeiros meses

Principal venda se inicia ap6s dia 10 de dezembro.

b Gl
ER
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